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Maidon itiöpitoisuus alas 
 
Pilaantuneesta tai huonosti säilyneestä säilörehusta lähtöisin olevat itiölliset bakteerit, kuten voihappobak-
teerit, kulkeutuvat lannan ja navettailman välityksellä lypsettävään maitoon. Itiöpitoisesta maidosta ei 
pystytä valmistamaan hyvälaatuista juustoa. Viime kesän hankalat säilörehun korjuuolosuhteet näkyvät nyt 
ongelmina juuston valmistuksessa. 
 
Voihappokäynyt juusto maistuu pahalta ja näyttää 
epänormaalilta. Sitä ei voida myydä sellaisenaan, 
vaan se käytetään sulatejuuston raaka-aineena. 
Pahimmassa tapauksessa juusto on täysin pilaantunut, 
eikä sovellu lainkaan elintarvikkeeksi. Kuluja on 
syntynyt maitoketjun jokaisessa vaiheessa, mutta 
tuloja ei tule lainkaan. 
 
Kuva: Valion arkisto 
 
Lähtökohtana puhdas parsi ja puhdas utare 
Panostamalla hyvään parsihygieniaan ja huolelliseen utareen 
puhdistamiseen, on mahdollista vähentää maitoon joutuvien 
itiöiden määrää. 80–90% maitoon joutuneista itiöistä tulee 




- Puhdista parret ennen lypsyn aloitusta 
- Erittäin likaiset utareet on pestävä erikseen ja hyvissä 
ajoin ennen lypsyä  
- Älä jaa rehua lypsyn aikana 
- Voimakkaan hajuista virhekäynyttä rehua ei saa syöttää 
lypsylehmille         Kuva: Jaakko Helminen 
 
Lypsyhygienia voi pelastaa 
Esimerkki oheisesta kaaviosta: Säilörehussa on itiöitä 250 000 kpl/100g. Huonolla lypsyhygienialla seuraus 
on 5000 kpl itiöitä litrassa maitoa. Keskinkertainen lypsyhygienia vähentää itiöpitoisuuden 2000:een ja hyvä 
lypsyhygienia reilusti alle tuhanteen itiöön litrassa maitoa. 
 












































Kuva: Kaj Nyman                                                                                                     Kaavion lähde: Mejeriforeningen, Tanska 
Hyvän lypsyrutiinin tunnusmerkit: 
- Lämmin ja kostea puuvillapyyhe 
- Vetimien huolellinen puhdistaminen 
- Alkusuihkeet suihkeloon 
- Lypsimen kiinnitys ilman ilmanpäästöjä 
- Hyvä lypsimen asento 
- Ei tyhjälypsyä 
Katso tarkemmat rehunjako- ja lypsyohjeet maidon laatukäsikirjasta. 
